






































































































































































  仮説１ 調理実習を体験することによって、調理に関する知識が習得される。 
  仮説２ 調理実習を体験することによって、調理技能は向上したと認知される。 































 調査の時期 授業概要 


















































表６－２ 対象授業：野菜いためをつくろう の学習内容 























  ○流しの使い方 




























































































































































































2）－2対象：埼玉県下の国立、公立小学校 5年生 10クラス 345名 このうち、有効回答数は、335
名であった。 
    内訳を表６－３に示した。 
 
 表６－３ 質問紙調査の実施対象校・クラスおよび有効回答者数の内訳 
                          （人） 
 クラス数 男子 女子 合計 
A小学校 １ １６ １４ ３０
B小学校 ４ ５５ ６７ １２２
C小学校 １ １５ １４ ２９
D小学校 ３ ５８ ６０ １１８
E小学校 １ １７ １９ ３６
合計 １０ １６１ １７４ ３３５
 
2）－3実施時期：2009年 5月～7月  各クラスの授業進度に合わせて次のとおり実施した。 
     質問紙調査 事前 は、調理実習の事前指導の実施前である2009年5月上旬に実施した。 
質問紙調査 事後 は、調理実習の一連の授業が終了した 2009年 7月上旬に実施した。 








設問１．調理経験        
設問２．調理実習に対する自信   
 これらは、調理実習の授業を開始する前の児童の実態を把握するためのものである。設問１で
は、調理経験のない児童から、観察対象者を抽出するためにもその回答を利用する。 
 ＜２＞知識の習得状況を把握する設問 ＜仮説１の検証＞ 
  設問３．今回の調理実習で学習する内容  
   ①やさいの洗い方   ②包丁の使い方   ③野菜の切り方 
④フライパンの使い方  ⑤いためる順番  ⑥いためる火加減 









 ＜３＞調理技能の習得状況の認知に関する設問  ＜仮説２の検証＞ 
  設問４．今回の調理実習で用いる調理技能の習得状況および応用型の調理技能に対する認知 
①キャベツやにんじんを洗う。    ②包丁を使ってにんじんの皮をむく。            
③包丁を使ってキャベツを切る。   ④包丁を使ってにんじんをせん切りにする。         








 ＜４＞調理に対する意欲に関する設問 ＜仮説３の検証＞ 
設問５．今回の調理実習で用いた調理技能やその応用型の調理技能についての活用に対しての意
欲 
① 包丁を使ってにんじんの皮をもっと上手にむけるようになりたい。       
② 包丁を使って野菜やくだものの皮をもっと上手にむけるようになりたい。            
③ 包丁を使ってにんじんやキャベツをもっと上手に切ることができるようになりたい。        
④ 包丁を使ってにんじんやキャベツ以外の野菜も上手に切ることができるようになりたい。   
⑤  もっと上手に包丁を使えるようになりたい。          
⑥ ｷｬﾍﾞﾂとにんじんの野菜いためがもっと上手になりたい。                                 
⑦ ｷｬﾍﾞﾂとにんじん以外のいろんな野菜いためができるようになりたい。  
⑧ 野菜いため以外の料理ができるようになりたい。  
⑨ 自分の好きな料理を作れるようになりたい。     
⑩ 家族のために料理を作って食べさせてあげたい。   
⑪ いろんな料理にもっと挑戦したい。       
⑫ お料理の本を見れば料理はできそうだ。       
⑬ 家族（父、母、祖母など）に教えてもらえば料理はできそうだ。       
⑭ 学校の調理実習で学べば料理はできそうだ。  
















































   A 毎日料理する。  B 週に 1回程度料理をする。  C 月に 1回～年に数回程度料理する。 
   D これまでに何回か料理したことがある。       E まったく料理したことがない。 
 
２．あなたは、学校で行う調理実習に自信がありますか。あてはまる気持ちに一つ○をつけてください。 
   A 大変自信がある。       B 自信がある。    C すこし自信がある。   
D どちらかというと自信がない。 E あまり自信がない。 F まったく自信がない。 
 
３．キャベツとにんじんの野菜いためを作ります。次の質問の答えをＡ～Cから一つ選んで〇をつけてください。 
  なお、答えがよくわからない場合には Ｄよくわからない を選んで〇をつけてください。 
  ①キャベツはどんなふうに洗いますか。正しいものを一つ選んでください。 
     A         Ｂ         Ｃ        Ｄよくわからない 






    A                        B    Ｃ                     
 
 
                  
                             
      
Ｄ  よくわからない 
   
③キャベツの切り方とにんじんの切り方の組み合わせとして正しいものを一つ選んでください。 








    Ｃ                        Ｄ よくわからない 
 





      せる。そのあとに野菜をいれていためる。 
                             
   
Ｂ フライパンを火にかけたらすぐに野菜を入れて  
      いためる 
 
 
     






  ⑤キャベツとにんじんをいためる順番として正しいものを一つ選んでください。 
    Ａ キャベツ→にんじん           Ｂ にんじん→キャベツ   




  ⑥野菜（キャベツとにんじん）をいためるときの火加減として正しいものを一つ選んでください。 




                  
     Ｄ よくわからない 
 
  ⑦野菜（キャベツとにんじん）をいためる時の時間のめやすとして正しいものを一つ選んでください。 
    Ａ 長い時間いためて火がとおるようにする  Ｂ 野菜が柔らなくなるまでいためる 
    Ｃ なるべく短時間でいためるようにする   D よくわからない 
  
⑧火の通りにくい野菜をいためるときの方法として誤っているものを一つ選んでください。 
    Ａ 前もってゆでるなど加熱してやわらかくしておく。    B 長い時間いためる。  
   C 薄く切るなど火がとおりやすくなる工夫をする。     D よくわからない。 
 
⑨野菜（キャベツとにんじん）をいためるときかき混ぜますが、その理由として正しいものを一つ選んでください。 
  Ａ 味が全体にしみこむように      Ｂ 野菜どうしが混ざり合って食べやすくなるように 
  Ｃ 野菜全体がよく加熱されるように   D よくわからない 
４．次のことは自分ひとりでできるでしょうか。１～6のうちあてはまるもの一つに○をつけてください。 
                            上手に            すこし     あまり     ほとんど   まったく 
                                               できる    できる     できる    できない    できない   できない 
① キャベツやにんじんを洗う。           ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １ 
② 包丁を使ってにんじんの皮をむく。        ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １          
③ 包丁を使ってキャベツを切る。          ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １          
④ 包丁を使ってにんじんをせん切りにする。     ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １       
⑤ フライパンを使って料理をする。         ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １          
⑥ キャベツとにんじんをいためる。         ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １ 





                           とても            どちらかというと  あまり     ほとんど    まったく 
① 包丁を使ってにんじんの皮を            そう思う   そう思う      そう思う  そう思わない   そう思わない   思わない 
もっと上手にむけるようになりたい。 ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １      
② 包丁を使って野菜やくだものの皮を 
もっと上手にむけるようになりたい。 ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １          
③ 包丁を使ってにんじんやキャベツをもっと上手に 
切ることができるようになりたい。  ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １         
④ 包丁を使ってにんじんやキャベツ以外の野菜も 
上手に切ることができるようになりたい。  ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １ 
⑤  もっと上手に包丁を使えるようになりたい。       ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １      
⑥ ｷｬﾍﾞﾂとにんじんの野菜いためが 
もっと上手になりたい。      ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １ 
                                               とても        どちらかというと    あまり      ほとんど   まったく 
⑦ ｷｬﾍﾞﾂとにんじん以外のいろんな野菜いためが       そう思う   そう思う      そう思う    そう思わない   そう思わない  思わない 
できるようになりたい。      ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １         
⑧ 野菜いため以外の料理ができるようになりたい。    ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １        
⑨ 自分の好きな料理を作れるようになりたい。      ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １         
⑩ 家族のために料理を作って食べさせてあげたい。    ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １        
⑪ いろんな料理にもっと挑戦したい。          ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １         
⑫ お料理の本を見れば料理はできそうだ。        ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １         
⑬ 家族（父、母、祖母など）に教えてもらえば 
             料理はできそうだ。       ６ ― ５ ― ４ ― ３ ― ２ ― １  














表６－４ 対象児童の調理経験  
 回答 男子 女子 合計  
A 毎日料理する 1 20 21
B 週に一回程度料理する 29 60 89 110
C 月に 1回～年に数回程度料理する 36 36 72
D これまでに何回か料理したことがある。 71 52 123
E まったく料理したことがない。 22 5 27 222
  無回答 2 1 3
  合計 161 174 335
  χ２乗検定  
   
*** 
 *** ｐ＜0.001 
表６－５ 調理実習への自信 
回答 男子 女子 合計  
A 大変自信がある 14 33 47
B 自信がある 27 51 78 125
C 少し自信がある 52 62 114 114
239
D どちらかというと自信がない 24 15 39
E あまり自信がない 27 10 37
F まったく自信がない 12 2 14
90
  無回答 5 1 6
  合計 161 174 335
 χ2乗検定 *** 





































 表６－６ 調理に関する知識の習得状況 （正解率）      
（ｎ＝335）      （ｎ＝29） 
 実施群      対照群 
  設問内容 事前 事後 5 ヵ月後 事前 事後  5 ヵ月後 
① やさいの洗い方 56.1 88.1 84.8 62.1 82.8 82.8
② 包丁の使い方 91.6 97.9 97.9 96.6 96.6 96.6
③ 野菜の切り方 28.7 82.7 78.2 17.2 62.1 58.6
④ フライパンの使い方 83.9 96.4 96.7 86.2 93.1 93.1
⑤ いためる順番 41.8 91.3 94.3 48.3 55.2 65.6
⑥ いためる火加減 11.0 71.6 73.7 6.9 48.3 51.7
⑦ いためる時間 10.1 59.4 59.7 6.9 24.1 20.7
⑧ 火のとおり難いもののいため方 34.6 42.1 50.4 34.5 41.4 31.0
⑨ かき混ぜる理由 49.9 64.2 70.1 48.3 48.3 55.2
   平均正解率 45.3 77.1 78.4 45.2 61.3 61.7
 平均得点（満点9点） 4.08 6.94 7.06 4.07 5.52 5.55
  ｔ検定結果 
    *** 
         
    ** 
















































   表６－７ 調理技能の習得に対する認知の変化 
 （n=335）            （ｎ＝29） 
  実施群 対照群 
  事前 事後 5 ヵ月後 事前 事後  5 ヵ月後 
① キャベツやにんじんを洗う 5.00 5.39 5.52 5.03 5.31 5.34 
② 包丁を使ってにんじんの皮をむく 3.55 3.78 4.06 3.90 4.03 4.07 
③ 包丁を使ってキャベツを切る 4.42 5.10 5.33 4.45 4.69 4.69 
④ 包丁を使ってにんじんをせん切りにする 3.92 4.65 4.95 4.03 4.07 4.14 
⑤ フライパンを使って料理する 4.23 4.85 5.09  4.14 4.31 4.38 






3.86 4.07 4.10 
 設問４全体の平均点 4.16 4.73 4.98 4.23 4.42 4.46 
 t 検定結果 
***     **  
ｎ．ｓ． 













































   表６－８ 調理技能の活用への意欲        （ｎ＝335）       (ｎ＝29)      
     実施群 対照群 





① にんじんの皮もっと上手にむけるようになりたい 5.15 5.28 5.25 5.34 5.52 5.41
② 野菜やくだものの皮をもっと上手にむけるようになりたい 5.20 5.35 5.37 5.52 5.69 5.59







⑤ もっと上手に包丁を使えるようになりたい 5.23 5.36 5.45 5.34 5.34 5.34
⑥ キャベツとにんじんの野菜いためがもっと上手になりたい 5.00 5.25 5.29 5.28 5.45 5.45
⑦ キャベツとにんじん以外の野菜いためができるようになりたい 5.11 5.32 5.38 5.34 5.24 5.24
⑧ 野菜いため以外の料理ができるようになりたい 5.27 5.44 5.50 5.41 5.34 5.34
⑨ 自分の好きな料理を作れるようになりたい 5.52 5.59 5.58 5.52 5.69 5.69
⑩ 家族のために料理を作って食べさせてあげたい 5.29 5.39 5.41 5.41 5.59 5.59
⑪ いろんな料理にもっと挑戦したい 5.26 5.41 5.49 5.31 5.48 5.48
⑫ お料理の本を見れば料理はできそうだ 4.18 4.37 5.57 4.45 4.62 4.62
⑬ 家族に教えてもらえば料理はできそうだ 4.95 5.10 5.19 5.03 5.21 5.21
⑭ 学校の調理で学べば料理はできそうだ 4.63 4.86 5.02 4.90 5.00 5.00
 設問５の平均得点 5.05 5.22 5.29 5.26 5.37 5.36
 ｔ検定結果 
 
    * 
    ｎ．ｓ． 














 表６－９ 調理に関する知識の習得、調理技能の習得に対する認知、調理に対する意欲の 比較 
知識の習得（得点）満点９ 調理技能の認知 6段階 調理への意欲 6段階  










































**   n.s. n.s.    n.s. n.s.    n.s. 
























































 調査の時期 授業概要 
質問紙調査（事前） 
 2009 年 5月/対象児童 335 名 
事前指導 1週間前 
観察調査（予備） 
2009 年 5月/対象児童 12名 



























     ６まとめ（1時間） 調理実習で学んだことの振り返り 
質問紙調査（事後） 
2009 年 6～7月／対象児童 335 名 
まとめ 1週間後 
インタビュー調査 
2009 年 7月／対象児童12名 
質問紙調査（事後）のあと 
質問紙調査（5ヵ月後） 





































































れた場面の生起率を算出し、第 1 回目と第 2 回目の生起率を比較するという方法をとった。さらに、
包丁をつかってキャベツとにんじんを切るために要した時間を、単位時間で示し比較した。 
所属学校 クラス 児童NO. 性別 調理経験 調理実習への自信* 
A小学校 ａクラス  1 男 まったくない あまり自信がない 
ｂクラス ２ 女 まったくない どちらかというと自信がない 
ｃクラス 3 男 何回かあり どちらかというと自信がない B 小学校 
d クラス 4 女 まったくない 自信がある 
C 小学校 ｃクラス  5 女 まったくない 少し自信がある 
6 男 何回かあり 少し自信がある 
a クラス 
7 女 何回かあり 大変自信がある 
8 女 何回かあり あまり自信がない 
ｂクラス 
9 男 まったくない あまり自信がない 
10 男 まったくない あまり自信がない 
D小学校 
ｃクラス 
11 女 まったくない どちらかというと自信がない 
















































































１ 男 全くない 3.57 4.57 1.00 
２ 女 全くない 4.00 5.29 1.29 
３ 男 何回かあり 1.00 2.71 1.71 
５ 女 全くない 1.86 4.71 2.95 
８ 女 何回かあり 3.14 5.14 2.00 
























４ 女 全くない 4.29 4.57 0.26 
６ 男 何回かあり 4.57 5.14 0.57 
７ 女 何回かあり 5.29 5.29 0.00 




























































































１ 38% 36% 82% 74% 
２ 37% 33% 56% 48% 
３ 36% 47% 63% 80% 
５ 40% 32% 55% 53% 
８ 39% 43% 62% 49% 

































４ 15% 13% 71% 66% 
６ 29% 31% 59% 52% 
７ 14% 10% 32% 30% 






























































した。UP群は第 1回調理実習で 21.00単位時間、第 2回で 28.43単位時間、一方、N群は第 1回で











                           （単位時間＝15秒） 
 











１ 29 19 
２ 15 16 
３ 23 43 
５ 34 36 
８ 20 15 


















４ 53 41 
６ 21 13 
７ 25 17 




























































 技能認知得点 観察記録からみる調理技能(切る・炒める中心)の状態 
 
児 童
NO. 前 後 1 回目 2回目 
技能 
上達＊














５ 1.86 4.71 迷わず、集中してゆっくり切る。 にんじんを小さく切る。掲示を何度も
見ながら注意して切る。 
〇 
８ 3.14 5.14 気にせず、太く切る。 友達ににんじんの切り方を教えてもら
って納得する。 
〇 





























































































    2)身についたこと 4)おいしかったか 5)友達のアドバイスについて 8)今後やるか 自分の変化についての語り






























































































































































































































８ B.S.Bloom,D.R.Krathwohl and B.B.Masia, Taxonomy of Educational Objectives. Handbook 1  
:Cognitive Domain(David Mckay,1956) 
９ L.W.Anderson and D.R.krathwohl(eds.), A Taxonomy for Learning, Teaching, and Assessing:A 
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